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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN SIFAT ORGANOLEPTIK TEH DAUN 
KELOR DENGAN VARIASI LAMA PENGERINGAN DAN 
PENAMBAHAN JAHE SERTA LENGKUAS SEBAGAI PERASA ALAMI 
 
Dwi Rofiah (1), A420110078, Program Studi Pendidikan Biologi, Aminah 
Asngad(2), Dosen Pembimbing, Skripsi, Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 
Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2015. 
 
ABSTRAK 
Teh merupakan minuman yang terbuat dari pucuk daun teh. Daun kelor, 
jahe dan lengkuas merupakan bahan yang dapat digunakan sebagai pembuatan 
teh. Daun kelor mengandung fospor, zat besi, protein, vitamin C dan kalsium. 
Jahe dan lengkuas memiliki kandunagan minyak atsiri dimanfaatkan sebagai 
perasa. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan aktivitas 
antioksidan dan sifat organoleptik. Metode penelitian ini Rancangan Acak 
Lengkap(RAL) dengan dua faktor. Faktor pertama adalah formulasi jahe dan 
lengkuas 0,25g:0,50g(1:2), 0,50g:0,25(2:1) dan faktor kedua variasi lama 
pengeringan (40 menit, 80 menit, dan 120 menit). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa formulasi perasa dan lama pengeringan berpengaruh terhadap aktivitas 
antioksidan. Aktivitas antioksidan tertinggi pada formulasi jahe 0,50g dan 
lengkuas 0,25g lama pengeringan 120 menit (D3E3) sebanyak 49,8%, sedangkan 
aktivitas antioksidan terendah pada formulasi jahe 0,50g dan lengkuas 0,25g 
lama pengeringan 40 menit (D3E1) sebanyak 13,3%. Teh daun kelor memiliki 
warna kuning, aroma harum, rasa kurang segar dan daya terima panelis suka. 
 
Kata kunci: Teh , Kelor, Jahe, Lengkuas, Lama Pengeringan. 
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ANTIOXIDANT ACTIVITY AND ORGANOLEPTIC OF THE MORINGA 
LEAVES TEA WITH THE VARIATION OF THE DRYING TIME AND THE 
ADDITION OF GINGER WITH THE GALANGAL FOR NATURAL FLAVOR 
 
Dwi Rofiah, A420110078, Biology Education Program Thesis,  
Surakarta: Faculty of Teacher Training and Education, 
 University of Muhammadiyah Surakarta, 2015 
 
ABSTRACT 
Tea is a drink that made from tip of a leaf tea. The moringa leaves, the ginger, and 
the galangal are materials that can be used for making of tea. The moringa leaves 
contain phosphor, iron, protein, vitamin C and calcium. The ginger and the 
galangal contains essential oil be used for flavor. The research purpose is to 
identify contains of antioxidant activity and organoleptic. The writer uses 
Completely Randomized Design as the research method by using two factors. 
First factor is the ginger and the galangal formulation 0,25g:0,5g (1:2), 
0,50g:0,25g(2:1) and second factor is the variation of the drying time (40 
minutes, 80 minutes, and 120 minutes). The result showesd that the flavor 
formulation and the time of drying effect in the antioxidant activity. The 
antioxidant activity is highest of the ginger 0,50g and the galangal 0,25g 
formulations, the drying time 120 minutes (D3E3) 49,8%, while the antioxidant 
activity is lowest of the ginger formulation 0,50g and the galangal 0,25g, the 
drying time 40 minutes (D3E1) 13,3%. The moringa leaves tea have yellow color, 
aromatic, less fresh flavor, and panelists like acceptance. 
 
Key word : Tea, Moringa Leaves, Ginger, Galangal, Time of Drying 
 
 
 
 
